




On the Physical Properties of Dango (Part2) 
Effects of the Sugar, Yomogi and Enzyme on Viscoelasticity of Dango










粘　　　性 弾　　　性 硬　　　さ 団子としての綜合評価
150 極めて強い・浮ﾉねばりつく な　　　し 非常に軟らかい 形を保つことが困難のため不適当
250 強く画にっく 低　　　い 軟らかい 粘性強く，測定器のブランヂャーに粘?ｷる　　　　　　　　’
350 適　　　当 適　　　当 適　　　当 歯ざわり良く団子として最も適当
450 やや弱㌣ やや商い やや硬い しこしことした歯ざわりで団子としてHべられるが硬い

































































対 照1 …　1 0 18・ 33713441372 110
A11…　1 5 18・ 3・・1 3751493 158
A21…　110 18・ 3・gi4・81 519 ・％1 163







































































































































































































































































やや 容易 容易 やや 容易 容易 やや 容易 容易 難 難 容易

















粘　り 適当 やや なし やや やや なし あり
やや なし あり やや なし あり
やや なし
弾力i歯切れ） よし 非常に諱@し なし よし なし なし よし よし よし よし
やや
謔ｵ なし なし
やや
謔ｵ
やや
謔ｵ
味翻ミなしなしなし良好蕪なし朗良好鑓良好蕪なし良好良好良好
に冨んで柔らかさと粘りが適当で，歯切れがよくて腰が強い。
（4），　（5）は糊とよもぎがきめ糸揺かに均一に混り合って・鮮醐朶馳を呈して外搬好であっ
た。食味は粘性が高く，柔らかいが弾性が比較的低く，餅に似た感触を与えた。
日もちについてみると，48輔経過した団子について〔1｝は硬くてもろく歯切れ眼いが粘りがな
く，（2），　（3｝，　（4｝，｛5｝は1産度の盤をもち，弓勒もあって餅朗であった・96時醗過したものに
ついては｛1），｛2），　｛4｝は表面乾燥した状態となっ鞭くて齢立たない位であった・【3｝鞭いがしこ
しこし噛切れ銀く，弾があって飾｝こ供し得た・｛5）vs殆んど製造画麦の状態を保っていた・
このものは、68時間（7日聞）経過し俵面が轍状態となっ鞭くなったが瀟昏こ接する部分は
充分に柔らかさを保ってい．た。
実際の笹団子製造にあってS・n・ym・・…％・C・11ul・・in・A・・P・の・…％の併用Vま外観餅・
日・烽ｿの点において極めて効果的であることを再び認めた・また団子の経時的｝こ硬化を防ぐために
表面乾燥を防ぐ必要のあることを感じた。
　　　　　　　　　　　　　　　　　IV要　　　　約
団子製造における副材料として桝籍およびよもぎを・また品鰍酬としての画孝灘添加し湖
合課服子の糊轍日もち，飾こ及ぼす影響を前報1）に準じて検言寸した・ま焔鰍良曙
しい効果のあった酵素剤について実際に笹団子を製造した例をも併せて報告する。
ω砂糖の肝の糊単性に対する影響は製造鰍に添加量のま曽加にともなって商く・経1舳変化
も大きいことが分った．餅においてVま粘性，弾性が乏しくなって早く硬くなる傾向が見られた・
団子の物理性について（第2報） 一135一
　（2）よもぎの団子の粘弾性に及ぼす影響は製造直後においてやや低い値を示したが，日もちはむ
しろ悪いことが分った。
　｛3）団子製造に副材料である砂糖および，よもぎの両者を併用すると，始めて粘弾性が低下して
日もちも良くなることが分った。
　（4｝団子製造に酵素剤を応用する場合，Amyloliquifaseは使用出来ないが，　Sanzyme（O・　05・v
O．10％）は日もちに効果的であり，Cellulosin　A．　P．（0．05～0．10％）は製造直後の粘弓刺生低下に
強く影響したが，日もちには余り効果が表われないことが明らかになった。
　（5｝よもぎを配合した団子の酵素剤の影響は，Sanzyme（0．1％），Cellulosin　A・　P・（O・　1％）
を単用するよりも両者を併用した方が，粘弾性，日もち，外観，組織，食味に最も効果的であっ
た。このことは顕微鏡観察においても，また実際の笹団子の製造，鑑評にても確認することが出来
た。
　終りに臨み，本研究に終始ご指導を賜わりました本学教授原沢久夫先生に厚く御礼を申し上げま
すe
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